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Stawomir WYSZOMIRSKI”

POTRAWY NA UCZCIE NAZYDIENA (HORATIUS,
SATURAE 11 8) A DE RE COQUINARIA APICJUSZA

Od wielu lat w Polsce i na $wiecie zauwaza si¢ ozywienie badan nad an-
tycznag sztukg kulinarng. Informacji na jej temat dostarcza nam nie tylko dziet-
ko Apicjusza, pt. De re coquinaria, ale takze literatura agronomiczna, sympo-
tyczna (np. Uczta Filoksenosa'), czy tez rozmaite leksykony. Wykorzystuje sie
takze luzne wzmianki rozsiane w réznych dzietach autoréow greckich i1 rzym-
skich pisanych proza badz wierszem. Badania te wazne dla poznania upodo-
ban kulinarnych $wiata grecko-rzymskiego, sa takze bardzo istotne dla lepsze-
go zrozumienia mi¢dzy innymi utwordéw poetyckich siggajacych po tematyke
sympotyczng, na przyktad po niektore Satzyry Horacego. Dzigki nim czytajac
dzisiaj utwory tego poety nikt juz nie powinien pomyli¢ rokietki siewnej, zwa-
nej popularnie rukolg (eruca = Brassica eruca L.), z brukwia, jak to mamy
w przektadzie Jana Czubka?, czy tez w polskich komentarzach do Satyr Hora-
cego Renaty Korner® i Oktawiusza Jurewicza®*. Podobnie nikt tez nie powinien
juz bra¢ kapusty polnej czyli brzoskwi (rapulum = Brassica rapa L.) za rzod-
kiew?, pasternaku zwyczajnego (siser = Pastinaca sativa L.) za salate polng®,

" Dr hab. Stawomir Wyszomirski, prof. UMK — kierownik Katedry Filologii Klasycznej na
Wydziale Filologicznym Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu; e-mail: slawomir.wyszo-
mirski@umk.pl.

! Przyktadem zainteresowan literatura sympotyczna w Polsce moze by¢ najnowsza ksigzka
Magdaleny Stuligrosz, ,, Uczta” Filoksenosa na tle tradycji greckiej poezji gastronomicznej, Poznan
2012. Warty przypomnienia jest tez przektad Sztuki rybotowstwa Owidiusza przygotowany przez
Aleksandra Mikotajczaka, w ktorym tlumacz dokonuje identyfikacji réznych gatunkow ryb pota-
wianych i wykorzystywanych w kuchni rzymskiej (Publiusz Owidiusz Naso, Sztuka rybotowstwa,
Tekst tacinski do druku przygotowat, przektadu na jezyk polski dokonat oraz komentarzami opatrzyt
A.W. Mikotajczak, Gniezno 1997).

2 Por. Horatius, Saturae 118, 51, ttum. J. Czubek, w: Horacy, Wybor poezji, oprac. J. Krokowski,
Wroctaw — Warszawa — Krakéw — Gdansk 1971, 254-258.

3 R. Korner, Komentarz do wyboru poezji Q. Horatiusa Flaccusa, Lwow 1938, 642 (komentarz
do Satirae 11, w. 51).

4 Por. Kwintus Horacjusz Flakkus, Dziela wszystkie, 1I: Gawedy, Listy, Sztuka poetycka, tekst
tacinski do druku przygotowat, wyboru przekladow dokonatl, komentarzem opatrzyt O. Jurewicz,
Wroctaw 1988, 240 (nota do Saturae 11, w. 51).

5 Por. Korner, Komentarz do wyboru poezji, s. 635 (komentarz do Saturae 11, w. 8); Kwintus
Horacjusz Flakkus, Dziefa wszystkie, 11, , s. 234, przypis do Saturae 11, w. 8.

¢ Por. Korner, Komentarz do wyboru poezji, s. 636 (komentarz do Saturae 11, w. 9).
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ani tez sosu rybnego zwanego allec za pastg’ lub za ,,majonez badz proszek
z wngtrzno$ci ryb morskich, moze podobny do kawioru™. W kazdym razie
w badaniach nad kuchnig grecka i rzymska dokonano tak duzych postepow,
iz w znacznej mierze komentarze do tych utworéw Horacego, ktore poruszaja
tematyke kulinarng 1 sympozjalng, nalezaloby napisa¢ na nowo.

Utwory Horacego pozwalajg nam $ledzi¢ upodobania gastronomiczne
Rzymian okresu augustowskiego oraz dostarczajg cennego materiatu porow-
nawczego, ktory umozliwia odpowiedz na pytanie, czy z biegiem czasu gusta
kulinarne mieszkancoéw imperium rzymskiego ulegaty zmianom, a jesli tak,
czy byly to zmiany znaczace czy tez niewielkie. Wydaje sie, iz najlepszym
1 najbardziej naturalnym punktem odniesienia w tego rodzaju badaniach po-
rownawczych moze by¢ tutaj De re coquinaria, poniewaz: po pierwsze, dziet-
ko Apicjusza dostarcza najobszerniejszego materiatu; po drugie, jego autor
byt najprawdopodobniej starszy od Horacego o jedno pokolenie lub niewiele
wigcej — jak sie przypuszcza, Apicjusz urodzit si¢ okoto roku 25 przed Chr.’
W swoim poréwnaniu ograniczg si¢ tutaj do jednego utworu Horacego, a mia-
nowicie Satyry 8 z ksiggi II, nazywanej niekiedy Ucztq Nazydiena.

W satyrze tej Fundaniusz sktada Horacemu relacj¢ z biesiady, na ktorg zo-
stal zaproszony Mecenas przez dorobkiewicza Nazydienusa Rufusa. Towarzy-
szyli mu, oprocz Fundaniusza, jeszcze dwaj inni poeci, tj. Wariusz 1 Wiskus.
Gospodarz przygotowat niezwykle wyszukane potrawy. Nie poprzestal jednak
na serwowaniu dan, ktore wnosili niewolnicy, lecz zaczat wygtasza¢ wtasne
komentarze na temat podawanych potraw, juz to dla podkreslenia wystawnos$ci
uczty, juz to dla popisania si¢ wiedzg kulinarng. Zachowanie Nazydiena wzbu-
dzito wsrod zaproszonych gosci z jednej strony niesmak, z drugiej ztosliwe
komentarze i kpiny. Kiedy w koncu na ucztujacych spadat z toskotem balda-
chim zawieszony nad sufitem, i kiedy po usuni¢ciu skutkéw katastrofy wnie-
siono kolejne dania, zniesmaczone towarzystwo szybko opuscito gospodarza
rezygnujac z dalszej degustacji. Jak tatwo zauwazy¢, satyra Horacego stata si¢
pierwowzorem Uczty Trymalchiona w Satyrikonie Petroniusza.

W satyrze tej Horacy kilkakrotnie daje opis dan, ktorymi uraczono gosci.
Po raz pierwszy czyni to w wersach 6-17, kiedy na stot jako przystawke posta-
wiono dzika schwytanego, jak twierdzit gospodarz, przy tagodnym wietrze po-
hudniowym w Lukanii, ktory byt garnirowany warzywami majacymi pobudzi¢
zotadek, takimi jak: kapusta polna (rapulum), satata siewna (lactuca), rzepa
(radix), pasternak zwyczajny (siser), i ktory zostat polany sosem rybnym zwa-
nym allec oraz fekulg sprowadzong z wyspy Kos (faecula Coa). Na ucztach
rzymskich potrawe z dzika zwykle podawano jako danie gldwne, tutaj nato-
miast jako przystawke, gdyz gospodarz pragnat podkresli¢ wystawnos¢ uczty,

" Por. Kwintus Horacjusz Flakkus, Dziefa wszystkie, 11, s. 235 (przypis do Saturae 11, w. 9).

8 R. Korner, Komentarz do wyboru poezji, s. 636 (komentarz do Saturae 11, w. 9).

% Por. S. Wyszomirski, Wstep, w: Apicjusz, O sztuce kulinarnej ksiqg dziesigé, Tekst, przektad
i komentarz 1. Mikotajczyk — S. Wyszomirski, Torun 2012, 6nn.
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ktora zreszta rozpoczyna si¢ de medio die, a wigc od wezesnego popotudnia,
a nie — jak to bylo w zwyczaju — dopiero po zachodzie stonca. Wydaje sie, iz
w porownaniu z zaleceniami Apicjusza, dzik Nazydiena zostal przyrzadzony
w sposob dosy¢ prosty. U Apicjusza oczywiscie nie ma mowy o warzywach,
ktore maja pobudzi¢ apetyt biesiadnikow, gdyz zwykle dzik stanowil danie
gtowne, a nie przystawke. Podaje on natomiast dwa przepisy na jego przygo-
towanie. W pierwszym mowa jest o dziku pieczonym, ktérego najpierw myje
si¢ gabka, posypuje sola i utartym kminem rzymskim, a nast¢gpnie pozostawia
na jedng dobg. Nastepnego dnia wstawia si¢ go do pieca. Po upieczeniu pole-
wa si¢ go sosem sporzadzonym z utartego pieprzu z condimentum aprunum,
a wiec ze specjalnych przypraw do dzika, najprawdopodobniej korzennych,
nastepnie z miodu z liqguamen, gotowanego moszczu winnego (caroenum)
oraz wina z rodzynek (passum)'®. Drugi przepis podaje sposob przygotowania
dzika gotowanego w wodzie morskiej z dodatkiem gatazek lauru. Po ugotowa-
niu $cigga sie z niego skore i podaje z sola, gorczyca i octem!!. Najwyrazniej
jednak wedtug Apicjusza o smaku potrawy z dzika decyduje nie jego wstepna
,obrobka”, tj. to, czy zostat on upieczony czy ugotowany, lecz sos, ktérym zo-
stal on polany. Stad tez w ksigdze VIII daje on szereg wyszukanych przepisow
na sosy, ktore moga by¢ podawane do dzika czy to pieczonego czy to goto-
wanego, na goraco lub na zimno'?. Sos, ktorym zostat polany dzik Nazydiena,
nie jest z pewno$cig wyszukany. Jest nim przede wszystkim sos rybny allec,
wytwarzany z resztek pozostatych przy produkcji sosu rybnego zwanego ligu-
amen, a wigc byt on od tego ostatniego sosem gorszej jakosci i tanszym'?. By¢
moze w swoim opisie Horacy wymienia nazwe tego sosu celowo, chcac pod-
kresli¢ niekompetencj¢ i nieuzasadnione samochwalstwo gospodarza, ktory
sili si¢ na znawce kuchni rzymskiej i bogacza, w rzeczywistosci zas proponuje
gosciom tanie zamienniki. Podobnie jest z kolejng przyprawa podang do dzi-
ka, a mianowicie z fekulg z wyspy Kos (faecula Coa). Thumacze i wspotczes$ni
komentatorzy Horacego sadza, iz chodzi tutaj o osad winny z wina produko-
wanego na wyspie Kos'*, ktory ma kwasny smak. Badacze ci nie znaja jednak

10 Por. Apicius, De re coquinaria VIII 1, 1. W niniejszym artykule postugiwano si¢ wydaniem
krytycznym przygotowanym przez M.E. Milham: Apicii decem libri qui dicuntur de re coquinaria
et excerpta a Vinidario conscripta, Lipsiae 1969.

' Por. tamze VIII 1, 2.

12 Por. tamze VIII 1, 3-9.

13 Por. Cassianus Bassus, Geoponica XX 46, 1-4, thum. 1. Mikotajczyk: Kassianus Bassus, Geo-
ponika. Bizantynska encyklopedia rolnicza, Torun 2012, 398: , Tak zwane liqguamen produkuje si¢
w ten sposob. Do garnka wrzuca si¢ rybie wnetrznosci i zasypuje sola. Rowniez drobne ryby, przede
wszystkim smugoboki, mate barweny, mate szprotki, sardele albo mate ryby. Wszystko soli si¢ jed-
nakowo i wystawia na stonce, czgsto nimi potrzasajac. Kiedy przelezaly w soli przez lato, produkuje
si¢ z nich garum w ten sposob. Do garnka wypelionego wyzej wspomnianymi rybami wktada si¢
gesto upleciony koszyk, przez ktory cedzi si¢ garum. Ta czg$¢ ptynna, ktéra przefiltruje si¢ przez
koszyk, nazywa si¢ liguamen. Masg, ktora pozostala, nazywa si¢ allec”.

14 Adolf Kiessling w komentarzu do: Q. Horatius Flaccus, Satiren, Berlin 1959, s. 276-277 (Sa-
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przekazu Izydora z Sewilli, ktory podaje, iz fekule otrzymywano w wyniku
gotowania dorodnych winogron do momentu, az osiaggnety one konsystencje
miodu, a nast¢pnie schtadzano ja. Byla ona dobra na zotadek, a wigc réwniez
pobudzata apetyt'>. Czesto mieszano ja z sosem rybnym allec, tak jak podob-
nie czyniono to czestokro¢ z sosem liguamen, do ktoérego dodawano miod
lub miod pitny. Wynika zatem z tego, iz dzik Nazydiena zostal polany tanim
sosem rybnym allec zmieszanym z zamiennikiem miodu lub miodu pitnego,
otrzymywanym z winogron. Do tak przygotowanej potrawy z dzika Nazydien
zaproponowat gosciom cenione wino albanskie i falernenskie.

Nastepnie przystapiono do uczty wlasciwej (w. 25-32, 42-53). Podano na
niej potrawy z ptakow, skorupiak(')w 1 ryb, ktore dzigki odpowiednim przypra-
wom 1 zabiegom kuhnamym nie przypomma}y w smaku dan znanych dotqd
wszystkim. Horacy wigcej uwagi pos§wigca potrawom z ryb. D0W1aduj emy sig,
ze kucharz Nazydiena przygotowat ilia passeris et rhombi, a wigc jakie$ danie
z wnetrznos$ci, by¢ moze z ikry, ryby zwanej turbotem (lub skarpem — Psetta
maxima L.) oraz z ryby zwanej gladzicg lub ptastugg (Pleuronectes rhombus
L.), a wiec z ryb nalezacych do rodziny fladrowatych. Tych Mecenas nie od-
wazyl si¢ sprobowac. Potem zaserwowano rybe muren¢ obtozong rawkami, do
przyprawienia ktorej przygotowano specjalny sos. Do jego sporzadzenia uzy-
to oliwy z pierwszego tloczenia pochodzacej z Venafrum — miasteczka lezace-
go w Kampanii, nastepnie sosu rybnego zwanego garum wyprodukowanego
z makreli w Hiszpanii. To wszystko gotowano po dodaniu wina — najpierw
miejscowego pigcioletniego, a nastgpnie importowanego z Chios — oraz bia-
tego pieprzu, z niewielka ilo$cig octu winnego, ktérego nadmiar moglby po-
psu¢ smak sosu. Apicjusz w De re coquinaria nie podaje osobnych przepisow
na przyrzadzanie ryb takich jak turbot lub gtadzica. Jednakze z mysla o nich
podaje przepisy na sosy, ktore maja zastosowanie do wszelkiego rodzaju ryb
smazonych, pieczonych lub gotowanych w wodzie'¢. Inaczej jest w przypad-
ku ryb bardziej cenionych, do ktorych zaliczat wegorza morskiego zwanego
tez kongerem, brzan¢ morska, tunczyka, strzgpiela, makrele, rybe pite, zlo-
topstraga, karmazyna, wegorza'’ i przede wszystkim mureng. Apicjusz podaje
osobne przepisy na przygotowanie dla nich odpowiednich sosow, w tym takze
trzy dla mureny pieczonej i trzy dla mureny gotowanej w wodzie'®. Ich statym
sktadnikiem jest pieprz, oliwa, miod, liguamen, ocet, lubczyk ogrodowy, za$
w przewazajacej czesci takze wino. Odrozniaja je od siebie inne dodatki, ta-

turae 114, w. 73) oraz s. 336-337 (Saturae 11 8, w. 9) zaréwno pod pojeciem faecula Coa jaki i faex
rozumie wysuszone sproszkowane drozdze.

15 Por. Isidorus Hispalensis, Etymologiae XX 3, 13, ed. J. Oroz Reta M.A. Marcos Casquero:
San Isidoro de Sevilla, Efymologias, Edicion bilingiie, 11, Madrid 1983, 592: ,,Faecula uva pinguis,
decocta usque ad crassitudinem mellis, ac refrigata, utilis stomacho”.

' Por. Apicius, De re coquinaria X 1, 1-8; X 2, 8-91 17-18.

7 Por. tamze X 1, 9. 11-14; X 2, 10-16; X 3, 1-2.

¥ Por. tamze X 2, 1-6.
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kie jak czaber ogrodowy, wyttoki szafranu, sliwki damascenskie bez pestek,
gotowany moszcz winny (defritum), kocimigtka wtasciwa, koper ogrodowy,
nasiona selera, sumak garbarski, daktyle caryota, gorczyca, kmin zwyczajny,
kmin rzymski, kolendra, suszona mi¢ta, orzeszki piniowe. W poroéwnaniu do
zalecen Apicjusza sos do mureny, ktorym przechwala si¢ Nazydien, wydaje
si¢ malo atrakcyjny, gdyz zawiera on jedynie podstawowe skladniki stosowa-
ne w kuchni rzymskiej, a jego warto$¢ ma podnosi¢ obecnos¢ w nim drogiego
importowanego wina z Chios. Ale czy rzeczywiscie jego sos do mureny byt
tak prosty? Po opisie gtéwnych sktadnikéw owego sosu Nazydien wypowiada
stowa, ktore dotad wiekszos¢ ttumaczy oraz autoréw komentarzy nie wigze
z poprzednimi (a moim zdaniem powinni), a mianowicie:

,Erucas viridis, inulas ego primus amaras
monstravi incoquere; illotos Curtillus echinos,
ut melius muria quod testa marina remittat”".

»Ja pierwszy zalecitem, by zielong rokietke siewna (rokul¢) i gorzki oman
wielki (Inula Helenium L.) gotowa¢, (tzn. tak jak pierwszy) Kurtilliusz zale-
cit, by gotowac jeze morskie na sucho (tj. bez wody), poniewaz od (takiego,
tj. gotowanego z woda) sosu lepsze jest to, co wydziela si¢ z morskich skoru-
piakow (tj. ze wszelkich stworzen morskich posiadajacych skorupe, jak jeze
morskie, matze, §limaki, itp.)”?°.

Jest oczywiste, ze w wersach tych Nazydien przechwala si¢ swoim wynalaz-
kiem kulinarnym, ktéry polega na tym, iz pierwszy zaczat gotowac rokietke

1 Horatius, Saturae 11 8, w. 51-53, ed. Jurewicz, 11, s. 241.

2 Tamze, thum. wiasne; por. wybrane przektady polskie: 1) thum. P. Popiel: Satyry i listy Ho-
racego, 1: Satyry, Krakow 1903, 221: ,,Pierwszym zielong rzezuche i gorzki pasternak nauczyt, /
Razem gotowa¢, Kurtillus nie wyptukanych jezowcow, / Uzyl, bo sok, co ten $limak wypuszcza
jest w gruncie najlepszym”; 2) thum. M. Motta: Horacego ody, epody, satyry i listy, Poznan 1896,
173: ,Ja pierwszy / takze dowiodlem, iz rukiew trzeba z omanem gotowac, / nie ptukanych za$ jezy
uzyt w to miejsce Kurtiljus, / $limak ten bowiem sok puszcza lepszy od stonych rosotow”; 3) thum.
J. Czubek, w: Horacy, Wybor poezji, oprac. J. Krokowski, s. 257, lub w: Kwintus Horacjusz Flakkus,
Drziela wszystkie, 11, s. 240: ,,Z brukwig miesza¢ zielong i gorzkim omanem / Jam kazal pierwszy,
Kurtyl z jezem nieptukanem, / Ze lepszy sok puszcza samaz matza stona”; 4) thum. M. Matuszewicz:
Satyry wszystkie Horacyusza wierszem polskim przez jednego z obywatelow litewskich wytozone,
Wilno 1784, 260: ,,Ktéra poliwke gdy z nas kazdy jedzac chwalil, / Gospodarz trwogg o wino, i by
mogt skojarzy¢ / Lepsza mysl, jat si¢ chlubié, ze on najprzod warzy¢ / I zielong gorczyce, i gorzkie
omany / Rozkazal, na zotadek zdrowo obetkany, / Mowil, ze i Kurtyllus z Epikura szkoty / Naj-
pierwszy jeze morskie platajac na poty / Nieoskrobane z tuski same warzy¢ kazat, / I to jako Filozof
na oko pokazat, / Ze i wiecej rosotu i lepszego jeze / Nieskrobane da¢ moga, niz ostrygi $wieze”;
5) thum. J. Sekowski: Horacy, Satyry, Warszawa 1972, 92: , Stwierdzitem, ze gotujac brukwi bulwy
swieze / Z omanem i dodajac nieptukane jeze / Uzyska si¢ soczystsze niz ostryga danie”; zob. tez
niemiecki przektad O. Schénbergera: Horaz, Satiren und Episteln. Auf Grundlage der Ubersetzung
von J.K. Schonberger, Berlin 1976, 145: ,,Ich war der erste, der lehrte, griines Senfkraut und bitteren
Alant darunterzukochen, Curtillus lehrte, nichtgewésserte Seeigel hindeinzukochen, weil der Saft,
den dieses Schaltier des Meeres liefert, besser sei als Fischlake”.
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siewng z omanem wielkim. Ale po co? Przeciez te dwie rosliny, ugotowane
razem, nie sktadaly si¢ na jaka$ nowa potrawe! Musiaty by¢ zatem dodane do
przygotowywanego sosu do mureny. I tutaj niewatpliwie sos 6w byt nowoscia,
gdyz takze 1 pozniej do sosu do tej ryby nie dodawano nigdy rokietki siewnej
(rukoli) ani omanu. U Apicjusza rokietka siewna pojawia si¢ rzadko, raz jako
sktadnik sosu do tgpoglowa solonego?', innym razem do sosu z kaczki i z zu-
rawia®?, kiedy indziej jako sktadnik soli ziotowej na wszystko®. Raz tez jest
mowa o zastosowaniu soku z rokietki jako dodatku do gotowanych bulw?*
iraz o jej nasionach obecnych w sosie do dzika*. Natomiast o omanie wielkim
(inula) nie ma u Apicjusza mowy wecale, jesli nie liczy¢ wzmianki w Apici
excerpta a Vinidario viro inlustri’®, gdzie jest wymieniany jako jedna z przy-
praw, ktorag musi mie¢ pod r¢ka zapobiegliwy kucharz. Wynika wigc z tego, iz
sos Nazydiena mogt wzbudzi¢ wsrod gosci duze zaciekawienie, chociaz czy
spetniat ich oczekiwania i czy byl smaczny, tego si¢ nie dowiadujemy, tym
bardziej, ze mowe gospodarza przerwal nicoczekiwany wypadek, kiedy to na
ucztujacych gosci spadt rozwieszony pod sufitem baldachim.

Po przywrdceniu porzadku wniesiono kolejne dania: porcjowanego zura-
wia pieczonego w mace 1 posypanego sola, nastgpnie watrobki z biatej gesi
tuczonej figami, lapy zajgcze, ktore, jak zaznaczono, sg delikatniejsze od com-
bra, dalej kosy, z przypalona, jak ironicznie zauwaza poeta, piersig, a na koniec
dzikie golebie z obcigtymi kuprami. W tym zestawie dominowaly potrawy
z drobiu, a wyjatkiem sg fapy, czy tez dolne partie konczyn zajaca. Przepisu na
to danie Apicjusz nie podaje, chociaz potrawom z zajaca pos§wigca wiele miej-
sca?’. Miedzy innymi znajdujemy u niego przepisy na zajaca faszerowanego,
zajaca w sosie wlasnym lub korzennym, zajaca posypanego suchym pieprzem,
czy tez przepis na pulpety z zajaca, oraz wiele innych. Osobng ksiege (VI)
Apicjusz poswigca potrawom z drobiu. Znajdujemy tam oczywiscie zalecenia
na przygotowanie dan z dzikich golebi a zwlaszcza z zurawia, a poniewaz ptak
ten stanowit przysmak Rzymian, przepisy te sa bardzo wyszukane i opisane
obszerniej niz inne. Moze wydawac si¢, ze na ich tle pieczony zuraw z uczty
Nazydiena zostat przyrzadzony w sposob bardzo prosty, ale trzeba pamigtac,
iz poeta daje nam tutaj skrocong charakterystyke potrawy, opisujac jedynie
wzrokowe wrazenia biesiadnikdw, ktorzy znudzeni komentarzami gospodarza
zbieraja si¢ wlasnie do wyjscia.

Na osobng uwage zastuguje tutaj informacja o watrobkach z biatej gesi
tuczonej figami. Przepisu na te potrawe¢ nie odnajdujemy w De re coquinaria

2! Por. Apicius, De re coquinaria 1X 10, 7.

22 Por. tamze VI 2, 6.

2 Por. tamze I 13, 1.

2 Por. tamze VII 12, 3.

25 Por. tamze VIII 1, 8.

26 Por. Apici excerpta a Vinidario viro inlustri, w: Apicius, De re coquinaria, dz. cyt., s. 87.
27 Por. Apicius, De re coquinaria VIII 8, 1-13.
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Apicjusza. Jednak z relacji Pliniusza dowiadujemy si¢, ze to wlasnie Apicjusz
wynalazt nowy sposob przyrzadzania watrobki gesiej. Polegat on na tym, ze
ptaki te przed zabiciem byly karmione suszonymi figami. Ten sposob poste-
powania zapewniat odpowiedni smak gesim watrobkom, do ktorych nastgpnie
dodawano wina z miodem (mulsum)*®. Tymczasem w $wietle informacji Ho-
racego, ktorej nie mozna podwazy¢, zwyczaj tuczenia gesi figami, byt znany
jeszcze przed Apicjuszem. A poniewaz w oparciu zachowane przekazy doty-
czace zycia Apicjusza trudno jest stwierdzi¢, ze zyt on w czasach Horacego,
wydaje si¢ konieczne skorygowac relacj¢ Pliniusza i rozumie¢ ja w ten sposob,
iz innowacja Apicjusza polegata jedynie na podawaniu watroébek z dodatkiem
wina z miodem (mulsum), a nie na tuczeniu gesi figami, gdyz ta praktyka byta
stosowana juz duzo wczesnie;j.

Na zakonczenie nalezy postawi¢ pytanie, co wynika z poréwnania kuchni
Apicjusza z potrawami serwowanymi na uczcie Nazydiena? Omowiona tutaj
satyra Horacego jest dla nas dowodem na to, iz juz w czasach augustowskich
rozwijanie sztuki kulinarnej miato swoje grono zwolennikow i ze kucharze
starali si¢ zaskoczy¢ nowymi pomystami uczestnikow sympozjondw, co skta-
niato ich do ciaggtego eksperymentowania na tym polu. Przyktadem takich
dazen jest migdzy innymi sposob przyrzadzenia sosu, ktorym zostata polana
murena Nazydiena, czy chociazby dzikie golebie, ktorym ucieto kupry. Z dru-
giej strony, na przyktadzie De re coquinaria, mozna zauwazy¢ ewolucje¢ sztuki
kulinarnej, ktora przyktada coraz wigksza waga do rdznego rodzaju przypraw
majacych zastosowanie w coraz bardziej wyszukanych sosach, ktére nada-
waty wlasciwy smak rozmaitym potrawom z ryb, drobiu i zwierzyny towne;.
Wreszcie poroOwnania te przyczyniaja si¢ do lepszego zrozumienia tekstow sa-
mego Horacego, pozwalaja chociazby dostrzec ironi¢ poety tam, gdzie dotad
nawet si¢ jej nie domyslano. Sadzg, ze tego typu badania warto kontynuowac
w przysztosci.

DISHES AT NASIDIEN’S FEAST (HORATIUS, SATURAE 11 8)
AND APICIUS’ DE RE COQUINARIA

(Summary)

Two issues were raised in the article entitled ,,Dishes at Nasidien’s feast
(Horatius, Saturae 11 8) and Apicius’ De re coquinaria”. First, comparison of
dishes the description of which Horace included in Saturae 11 8 with heir analog-
ical recipes for these from Apicius’ De re coquinaria. These comparisons lead to
the conclusion that, even in Augustan times, developing the culinary art had its
supporters and that the chefs were trying to surprise symposium participants with

28 Por. Plinius, Historia naturalis VIII 209, ed. C. Mayhoff: C. Plini Secundi Naturalis Histo-
riae, Bd. 2, Lipsiae 1909, 151 ,,Adhibetur et ars iecori feminarum sicut anserum, inventum M. Apici,
fico arida saginatis ac satie necatis repente mulsi potu dato”.
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new ideas, which made them experiment in this area all the time. An example of
such efforts, among the others, is the method of making a sauce which was used
to put on Nasidien’s moray, or wild pigeons whose croups had been cut off. On
the other hand, on the example of De re coquinaria we can observe the evolution
of culinary art which attached more and more importance to various kinds of
spices used in more and more sophisticated sauces which gave a proper taste to
diverse dishes of fish, poultry and game. The other issue, which is still present, is
proper understanding and interpretation of these fragments of Horace’s Saturae
IT 8 where the poet gives us a description of dishes prepared by Nasidien’s chefs.
Among the others, attention was drawn to the fact that the notion of faecula Coa
(Saturae 11. 8. 9) shall not be understood, as assumed before, as dried powdered
yeast or wine grounds but rather as a substitute for grape honey described by
Isidor (Etymologiae XX 3, 13: ,,Faecula uva pinguis, decocta usque ad crassitu-
dinem mellis, ac refrigata, utilis stomacho’). This understanding of faecula Coa
lets us read differently 6-9 verses in Saturae 11 8 where the wild boar served by
Nasidien was poured over by cheap substitutes, i.e. so called allec sauce (instead
of liguamen) and faecula Coa (instead of honey). The Horace’s description, thus,
has, in this place an ironic implication. It was also suggested that the 51-53 verses
in Saturae 11 8, where Nasidien boasts that he was the first one with the idea of
boiling eruca sativa (rucola) with inula helenium, should be linked with previous
verses which give the description of the sauce used for pouring over moray as
eruca sativa boiled with inula helenium did not form a new dish but it was an
ingredient of the mentioned sauce. Information about liver of a white goose fed
with figs in Saturae 11 8, 88 deserves special attention. We cannot find this dish
recipe in Apicius’ De re coquinaria. However, we learn from the Plinius’ account
that it was Apicius who invented a new method of preparing goose liver (Plinius,
Historia naturalis VIII 209: Adhibetur et ars iecori feminarium sicut anserum,
inventum M. Apici, fico arida saginatis ac satie necatis repente mulsi potu dato).
This method involved feeding those birds with figs before they were killed. This
way ensured that goose liver had a right taste and later wine with honey was add-
ed to it. However, according to Horace’s information, which cannot be shaken,
the custom of feeding geese with figs had been known before Apicius. As, on the
basis of preserved records on Apicius’ life, it is difficult to confirm that he lived in
Horace’s times it seems necessary to correct the account of Pilnius and to interpret
it in the way that the innovation of Apicius involved only serving liver with some
wine with honey (mus/um), not feeding geese with figs as this practice had been
done much earlier.

Stowa kluczowe: potrawy, uczta Nazydiena, Horacy, Apicjusz
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